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Kultiviranje je provedeno submerznim postupkom u Erlenmeyer tikvicama 
od 500 ml sa po 100 ml podloge. Temperatura kultiviranja je 24"C. 
Miješanje je omogućeno tresenjem na rotacionoj tresilici sa 180 o/min i 
ekscentrom od 5 cm. Kultiviranje je trajalo 5 dana. 
Nakon kultiviranja izrasla micelijarna masa je filtracijom odijeljena od 
istrošene podloge, zatim isprata vodoin te sušena u sušioniku na teniperaturi 
od s c e . Dobivena biomasa je izražena u gramima suhe tvari na 100 ml hra­
njive podloge. 
Rezultati ispitivanja i diskusija 
Surutka koju smo koristili u ovom radu kao podlogu za kultiviranje više 
gljive M. h o r t e n s i s je poticala iz različitih šarži pri proizvodnji svježeg 
sira. Uzimajući to u obzir logično je da je njen sastav varirao od šarže do 
šarže, ali i pored toga određivanjem smo utvrdili da najčešće sadrži laktoze 
od 40 do 45 mg/ml, fosfata od 2,0 do 2,8 m-g/ml i ukupnog duši]<:a od 1,0 do 2,20 
mg/ml. pH je varirao od 4,0 do 4,3. 
Pokušaj kultiviranja gljive M. h o r t e n s i s, u takvoj surutki kojoj je 
samo podešen pH na 5,5, a koji je optimalan za rast micelija ove gljive u 
submerznoj kulturi, nije uspio. Međutimi. u razrijeđenoj surutki sa vodom 
micelij ove gljive raste te se u podlozi koja se sastoji od SÔ /o surutke i 20 /̂0 
vode dobije nakon 5-o dnevnog submerznog kultiviranja 9 g suhe tvar mice-
lijarne mase u litri takve podloge (11). 
Dodatkom nekih organskih čistih i kompleksnih ingredijenata omogućen 
je rast ove gljive i u nerazrijeđenoj surutki. Kao dodaci korišteni su kukuruzni 
i kvaščev ekstrakt, kazein i asparagin. 
Te komponente su pojedinačno dodavane u surutku i u njoj su bile za­
stupljene u raznim koncentracijama. 
Na slici 1 prikazani su rezultati koji su dobiveni kultiviranjem micelija 
ispitivane gljve u nerazrijeđenoj surutki u koju je dodat kukuruzni ekstrakt 
u koncentracijama od 0,3 do 2,5"/(), pri početnim pH vrijednostima pripravljenih 
25 
20 
0.5 1.0 1,5 2,0 2,5 
kukuruzni ekstrakt (7o) 
Slika 1. Uticaj kukuruznog ekstrakta nr* rast micelija gljive M. h o r t e n s i s 
u surutki različitih početnih pH vrijednosti. 
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podloga 5,5 i 6,5. Sa te slike je vidljivo da kukuruzni ekstrakt i u malim kon­
centracijama (0,3"/o) u ovoj podlozi stimulira rast micelija ove gljive. Poveća­
njem koncentracije kukuruznog ekstrakta do 1,5̂ /0 dolazi do linearnog po­
većanja količine biomase. U surutki sa višim koncentracijama kukuruznog 
ekstrakta od l,5*'/o dolazi također do povećanja količine micelijarne mase, ali 
je njen prirast u području između 1,5 i 2,5''/o kukuruznog ekstrakta znatno niži 
nego što je kod njegovih nižih koncentracija. 
Prinos micelijarne mase u podlozi sa 2,5 kukuruznog ekstrakta čija je 
početna pH vrijednost bila 5,5 je 27,3 g u litri podloge što je za 3,3 g više od 
dobivenog rezultata u istoj podlozi sa početnom pH vrijednošću 6,5. 
U podlogama sa nerazrijeđenom surutkom i raznim koncentracijama ku­
kuruznog ekstrakta, a pri početnoj pH vrijednosti 4,5 nije primijećen rast 
micelija gljive M. h o r t e n s i s , a također nema ni rasta u podlozi priprav­
ljenoj od vode i navedenih koncentracija kukuruznog ekstrakta. 
Promatrajući sliku 2, na kojoj su prikazani rezultati dobiveni pri 
submerznom kultiviranju gljive M. h o r t e n s i s u nerazrijeđenoj surutki 
sa različitim koncentracijama kvaščevog ekstrakta i pri početnim pH vrijedno­
stima 5,5 i 6,5 vidi se da je maksimalni prinos biomase postignut u podlogama 
koje su sadržavale l,5*'/o kvaščevog ekstrakta. Pri toj koncentraciji kvaščevog 
ekstrakta dobiveno je 24,5 g biomase (suhe tvari) u litri podloge kada je njen 
početni pH iznosio 5,5 što je za 50% više od prinosa postignutog u podlozi istog 
sastava, ali početne pH vrijednosti 6,5. 
Povećanje koncentracije kvaščevog ekstrakta u nerazrijeđenoj surutki 
iznad 1,5̂ /0 uzrokuje znatnu inhibiciju rasta micelijarne mase gljive M. 
h o r t e n s i s . To se naročito ispoljilo pri početnom pH podloge 5,5 jer je po­
većanjem koncentracije kvaščevog ekstrakta sa 1,5 do 2,0"/(/ izazvalo pad pri­
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Slika 2. Uticaj kvaščevog ekstrakta na rast micelija gljive M. h o r t e n s i s u 
surutki pri početnom pH 5,5 i 6,5. 
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Slika 3. Uticaj kazeina na rast gljive M. h o r t e n s i s u surutki 
različitih početnih pH vrijednosti. 
Ni u ovom slučaju kao što je t akođer već navedeno u slučaju dodatka 
kukuruznog eks t rak ta nema ras ta micel i jarne mase kada je početni pH pod­
loge bio 4,5. 
Dodatkom kazeina u nerazr i jeđenu su ru tku post ignut je ras t micelija 
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Slika 4. Uticaj aspara^ina na rast micelija gljive M. h o r t e n s i s u surutki 
različitih početnih pH vrijednosti. 
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Pr i početnom p H podloge 4,5 povećanjem koncentraci je kazeina do 2, 5 
dolazi i do povećanja količine biomase. Kod početnih vri jednost i pH podloge 
?,5 i 6,5 maks ima ln i pr inos biomase se postiže pr i koncentraci j i kazeina 0,6"/o, 
dok njegove više koncent rac i je izazivaju inhibiciju ras ta .što je vidljivo sa 
slike 3. Kada je u podlozi koncentraci ja kazeina bila 0,6^/0 pr inos micel i jarne 
mase pr i početnom p H podloge 6,5 je bio za 19"/o, a pr i početnom pH 4,5 za 
74"/o niži od dobivenih maks imaln ih vrijednosti kod pH 5,5. 
Sa iste slike je vidlj ivo da je u ovoj seriji pokusa najviše micel i jarne mase 
(22,5 g/100 ml) glj ive dobiveno kada je nerazr i jeđena su ru tka sadržavala 2,5'V() 
kazeina i kada je njen početni pH bio podešen na vr i jednost 4,5. 
Na slici 4. su p r ikazan i rezul tat i dobiveni ku l t iv i ran jem micelija glj ive 
M. h o r t e n s i s u nerazr i jeđenoj suru tk i uz dodatak asparagina . Maks imaln i 
prinosi micel i jarne mase su dobiveni sa 0,6'V') asparagina u podlozi. Njegove 
više koncentraci je izazivaju zna tnu inhibiciju ras ta biomase pri submerznom 
načinu ku l t iv i ran ja ove gljive. P r i početnom pH podloge 4,5 dobiveno je 22 g 
biomase ( računato na suhu tvar) po litri podloge, a pr i pH 5,5 i 6,5 dobiveni 
rezul ta t i su za 15 odnosno 25'V(> niži. 
Zaključak 
Micelij glj ive M o r c h e 11 a h o r t e n s i s se može kul t iv i ra t i subm.er-
znim pos tupkom i u nerazr i jeđenoj surutki uz dodatak kukuruznog i kvaščevog 
eks t rakta , kazeina i asparagina , koji u ovom slučaju djeluju kao doda tn i 
izvori dušika i kao s t imula to r ! ras ta navedenog mikroorganizma. 
U litri ne raz r i j edene s u r u t k e uz dodatak kukuruznog eks t rak ta dobiveno 
je 27,3 g micel i ja rne mase računa to na suhu tvar . Nešto niži rezul tat i su po ­
st ignuti u su ru tk i uz doda tak kvaščevog eksti akta (24,5 g), kazeina (22,5 g) i 
asparagina (22 g). 
Upoređujući te r ezu l t a t e sa onim iz ranij ih pokusa pri kul t iv i ranju ove 
gljive u razr i jeđenoj su ru tk i (SO'Vo nerazr i jeđene su ru tke i 2^^^ vode), k a d a je 
dobiveno 9 g b iomase u l i t r i podloge, vidi se da su prinosi u nerazr i jeđenoj 
surutki , ali uz doda tak navedenih s t imulatora rasta i do 3 puta viši. 
Početni pH podloge znatno utiče na razvi tak micelija gljive M. 
h o r t e n s i s . 
Summary 
Mycelium of M o r c h e 11 a h o r t e n s i s can be cultured in submerged culture 
in undiluted whey but with the addition lof corn steep liquor, yeast extract, casein and 
asparagine which serve as additional sources of nitrogen and have a stimulative 
effect on the growth of the microorganisms. 
27.3 g of dried mycelium has been reached per liter of undiluted whey wilii 
corn steep liquor. Lower yields have been obtained in whey with yeast extract 
(24.5 g), casein (22.5 g) and asparagine (22 g). 
These yields obtained in undiluted whey with added stimulants oompared with 
9 g of mycelium of the strain cultured in ddluted whey (80"/Ü undiluted whey and 
20% water) are 2.5 — 3 times greater. 
Initial pH of the culture medium has a s tr ing influence on the development 
o f M . h o r t e n s i s mycelium. 
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Vijesti 
u SASTANAK PREHRAMBENIH TEHNOLOGA, BiOTEHNOLOGi^ 
I NUTRICIONISTA HRVATSKE 
u toku t r i dana, od 7. do 9. l ipnja 1979, Zagreb je bio domaćin impozantnog 
Sas tanka p r e h r a m b e n i h tehnologa, b iotehnologa i nut r ic ionis ta Hrva t ske . U r a ­
skošnim pros tor i jama hotela In te r -cont inen ta l i na Tehnološkom fakul te tu 
druš tveni i znans tveni radnici , te s t ručnjaci š i rokog raspona specijalnosti izno­
sili su re fe ra te i raspravl ja l i o problemima p r e h r a n e i unapređen ju tehnologije 
u p reh rambeno j industri j i . 
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